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FORMULASI DAN PENGOLAHAN MARGARIN MENGGUNAKAN FRAKSI 
MINYAK SAWIT PADA SKALA INDUSTRI KECIL SERTA APLIKASINYA DALAM        
PEMBUATAN BOLU GULUNG 
Formulation and Production of Margarine Using Palm Oil Fractions in Small-Scale Industry and Its Application             
in Roll Cake 




Pengembangan produk bakery ??????????? ??????? ???????? ????????? ???????????? ????????? ?????????? ??????? ?????
??????????????????????????????????????????????????????????????????????bakery yang beragam, dengan demikian 
????????? ?????????????? ???????????????????????????????????????????????????????????? ??????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????????????? ????????????????????????????????????, 
??????????? ???????????? ??????red palm oil, ???????????????????????????????????????????????????? ?????????????
?????????????????????????????????????? ???????????????????????????? ???????????????????????????????????? ?????????
?????????????????????????????????????????? ?????????????????????? ??????????????? ?????????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
???????????????? ????? ?????? ???????????????????? ????????????? ?????????????????????????????????????????? ????????
terbaik dari kegiatan 1 pada reaktor texturing ????????????batch ????????????????????????????????????????????????
??????????????????? ???????????????????????????????????? ???????????????????????????????????? ??????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
?????? ????????????? ?????????? ????????? ???????????? ?????? ???? ???? ?????????? ???????? ????? ??????? ???????




terhadap rasa, tekstur dan kenampakan tidak berbeda nyata dengan margarin pembanding. Dengan demikian, margarin 
??????????????????????????? ??????????????????????? ????????????????? ??????????????????????????????????????????
Kata kunci????????????? ????????????? ???????????? ????????????????????????????????
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PENDAHULUAN
????????? ??????? ??????? ???????? ?????????? ????????
??????????????? ??????? ???? ?????? ???????????????????????
????????????????????????????????????bakery seperti bolu, 
???????????????????????????????????????????????????????????????
???????????? ????????? ?????????? ????????? ??????? ????
????????????????????????????????????????????????????????????
???????????? ????????? ???????? ???? ?????????? ????????? ????
???????????? ?????????? ?????????????? ?????????????????????
?????????????????
????????? ????????? ??????? ????? ?????? ??????? ??????
kemudian beralih ke minyak nabati yang telah mengalami 
????????????? ????????????? ??????????????? ?????? ??????????
???????????????? ?????? ?????? ??????????????????????????
?????????? ???????? ???? ??????? ????????????????????????? ??????
??????????? ?????????? ???? ????? ?????????? ??????? ?????
??????? ??????????? ?????????????? ????? ????????? danish 
??????????????????????????????? ??????? ?????????? ????????




???????? ???? ???? ??????? ??????????????? ????? ?????????
????????????????????????????????????????????? ????????????
?????????????? ?????????????????????????????????? ????????





??????? ?????????? ?????? ????? ?????? ???? ?????? ?????? ??????
??????? ???? ??????? ?????? ????????? ??????? ?????? ????? ??????
minyak tanpa proses hidrogenasi yang berbentuk semi padat 
??????? ?????????????????????????????????????????????????????
?????????? ?????? ?????????????? ?????? ????????? ??????????
lemak padat yang sangat sesuai untuk margarin (Lumor dan 
?????????????
Pembuatan margarin dilakukan dengan cara membuat 
??????? ??????? ????? ??????? ??????? ????? ???? ????????????
???????????? ???????? ?????????? ????????? ?????????? ??????
???????? ???????????? ????? ??????? ??????? ????? ?????
pendinginan untuk pembentukan plastisasi atau teksturisasi 
dan tempering???????????????????????????????????????????
Produsen margarin di Indonesia umumnya menggunakan 
???????????????????????????????????????????????????????
bleached deodorized palm stearin ???????? ????????????
teknik blending karena prosesnya sederhana dan biayanya 
????????????????????? ????????? ????? ????? ??????? ??????????




??????? ???????????? ?red palm oil, ????? ?????????????????
?????????????? ?????? ???????????????????????? ????????????
????????????????????????????????????????????????????????
??????????? ??????????? ????????? ?????????? ???? ????????
?? ????????? ?????????? ??????? ????? ?????? ????? ??????????? ????
?????????? ??????????????????????? ????????? ?????? ????
???? ????????? ???????? ??????? ?????????????? ???? ???? ??????




Lemak yang digunakan pada penelitian ini adalah 
???????????????????????????????????????????????????????????
???? ?????????????????????????? ??????????????????????????
????????????????????????????????? ???? red palm oil? ??????
?????????????????????????????????????????????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????





natrium klorida, dan etanol diperoleh dari pemasok lokal E. 
Merck. 
Alat
Reaktor texturing adalah alat untuk membuat 
????????? ????? ?????? ??? ???batch terbuat dari stainless 
??????????????? ??????????????????????????? ????????????????????????????????????? ?????????????????????????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
??????????? ????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????? ???????????????? ????????? ???????????????????????
in this study had adequate quality and comparable to commercial products.
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steel dan dilengkapi dengan panel listrik untuk pengaturan 
suhu pendingin, sirkulasi air dan minyak serta kecepatan 
???????????? ?????????????????? ??????? ?Shimadzu?? ???????
alat untuk menentukan kadar karoten. Nuclear magnetic 
resonance? ?????? ?mqone SFC Analyzer the Minispec, 
Bruker?? ??????? ????? ?????? ??????????? ?????????? ??????
??????? ???????????? ???? ?????????? Shimadzu?? ??????? ?????
untuk menentukan komposisi asam lemak. 
Formulasi Lemak Margarin
????????? ????????? ??????? ?????????? ?????????? ?????
????????????????????????????????????????????????????????????????
meliputi komposisi asam lemak, bilangan iod, titik leleh 
???? ?????????? ?????? ??????? ????????????? ?????????? ??????
????????? ?????????? ???????????????????? ??????? ??????
???????????????????????????????????????????????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????????
seperti yang dilakukan pada produk margarin komersial.







Analisis Sifat Fisika Kimia
Kadar air ditentukan dengan mengacu pada metode 
???????? ????? ???????? ??????? ??? ?????? ??????? ???????
Kadar karoten ditentukan dengan mengacu pada metode 
???????? ????? Test Method p.2.6. part 2? ??????? ???????
Kadar lemak ditentukan dengan mengurangkan kadar air dari 
contoh margarin. Bilangan iod ditentukan dengan mengacu 
???????????? ???????????????????????????????????????????
???????????????????????? ???????????? ?????????????? ????
???????? ???????????????
Komposisi asam lemak ditentukan menggunakan alat 
???????????? ????????????? ????????? ?????? ??????? ????
??????????????????????????????????????????????????????
?????? ??? ??????? ???????????? ?????????????????????? ????
N. Campuran kemudian dipanaskan dalam penangas air suhu 
???? ??? ??????? ?? ??????? ????????? ???????????? ?????????
???????????? ????? ??3? ???????? ????? ????? ???? ???????????
???????? ????? ????? ???? ??? ??????? ??? ??????? ?????????
didinginkan kemudian ditambahkan 1 ml isooktan dan 
?????????????????? ?????? ???????????????????? ??????????
sebanyak 5 mL dan diaduk. Lapisan isooktana dipisahkan 
???? ???????????? ??? ?????? ????? ????? ????????????? ?????????
1 μ?? ??? ?????? ???????????? ????? ?????? ????? ??????????
dalam analisis komposisi asam lemak adalah DB-23 J and 
????????????????????? ???????? ???????????????? ??????? ?????
????????? ???? ???? ????? ????????? ???? ???? ??????????? ?????
?????????????????????????????????????????????????????????
???????? ??? ????????? ??????? ???? ???? ????????? ????? ?? ???
??????????????????????????????????????????????????????????
???????????????????????? ??????
Kandungan lemak padat ditentukan menggunakan alat 
nuclear magnetic resonance ???????????????????????????
???????? ????? ??????? ???????? ????? ???????? ?????? Cd 
????????????????????????????????????????????????????????
??????????? ??? ?????? ??? ??????? ?????? ????????? solid fat 
content ??????? ??????????? ??????? ???????? ???? ???? ???????
dipanaskan di dalam waterbath pada suhu 100??C selama 15 
menit kemudian dipindahkan ke waterbath? ???????? ??? ???
??????? ????????? ??????? ???????????? ???waterbath suhu 0 
?????????????????????????????????? ????????? ??????? ???????
dipindahkan ke waterbath? ??????? ??????????????????? ????
??????????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????? ????????????????????????????????
memasukkannya ke dalam holder? ????? ????? ???? ???????
metode Non Stab AOCS method.
Pembuatan Margarin Pada Skala 50 kg/Batch
Formulasi lemak dari margarin yang mendekati produk 
komersial digunakan dalam optimasi pembentukan tekstur 
?????????????????batch???????????????????????????????????????
???????????? ???????????? ??????????????????? ????? ???????
???????????????????????????????????????????????????????
????????? ???? ????????? ???? ???? ?????? ??????? ?????? ????????
??????????????????????????????
????????? ??????? ??????? ????????????? ?? ????? ?????
???????? ?????? ??????? ???? ????? ??? ?????? ????? ???????
????????????????????? ?????? ??????? ???????????????????????
?????????????????????????????????????? ?????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????
menggunakan motor pengaduk pada kecepatan 100 rpm 
????????????????????????????????????????????????????????
reaktor texturing??????????????????????????????????????????
?????? ???? ?????????? ????? ????? ????????????????? ????? ??????
???????????? ??????????????????????????????? ?????? ????????
diaduk dalam reaktor menggunakan motor pengaduk pada 
kecepatan 100 rpm. Penurunan suhu campuran pada setiap 
???????????????????????????????????????????????????????????
???????? ?????










????????? ????? ??????????? ????? ??????? ????????
?????????????????????????????????????????????????????????
???????????????????tempering?????????????????????????????
????? ???????????? ?????? ?????? ???????????? ??? ????????
??????? ????? ????????? ??????? ?????? ??? ?????? ???? ???????????
????????????????????? ???????
???????????? ?????????????????????????????????????????
air menggunakan prosedur yang mengacu pada metode 
???????? ????? ???????? ??????? ??? ?????? ??????? ???????
????????? ?????? ????? ??????? ????? ??????? ???????? ???????
?????????? ??????? ???????? ????????? ????? ?????????? ?????????
stabilitas emulsi, bentuk dan tekstur produk margarin selama 
penyimpanan dari minggu pertama hingga minggu ke tujuh. 
????????? ??????????? ??????? ?????????? ??????? ?????????
??????? ??????? ??????? ????????? ??? ??? ??????? ??????????
???????????????????????????????????????????????????????????
bentuk (padat, semi padat, cream?????????????????????????????
??????????????????????? ?????????????????????????????????
Aplikasi Margarin dalam Pembuatan Bolu Gulung dan 
Uji Organoleptiknya
????????? ?????????????? ???????? ???? ??????????? ????????
????????????????????????????????????????????????????????batch 
diaplikasikan dalam pembuatan bolu gulung. Formulasi 
dalam pembuatan bolu gulung menggunakan margarin, telur, 
???????? ?????? ?????? ???????? ???? ??????????? ??????? ????????
????? ????????? ????? ?????? ??????????? ??????? ??????? ??????
adonan dicampurkan hingga homogen dan dimasukkan ke 





kemudian diukur tingginya pada ke empat sisi loyang. 
???????? ?????? ??????????? ?????????? ????????? ??????????
dalam pembuatan bolu gulung. 
Uji organoleptik dilakukan oleh 15 orang panelis terlatih 
terhadap produk bolu gulung yang menggunakan margarin 
hasil penelitian ini dan margarin komersial berdasarkan uji 
penerimaan. Panelis diminta untuk menilai berdasarkan 
tingkat kesukaan meliputi: rasa, tekstur, dan kenampakan. 
????????????????????????????????????????????????????????????
yang digunakan untuk rasa, tekstur dan kenampakan adalah 
?????????????????????????????????????????????????????????????
???????????????????? ???????????????????????????????????????????




?????? ???? ????????? ?????????? ?????????? ??????????
????????????????????????????????????????????????????????????
karoten pada lemak sebesar 10 ppm. Tabel 3 menunjukkan 
?????? ????????? ?????????? ????? ?????????? ????????
??????????? ?????????? ?????? ????????????? ????? ??????
?????????? ??????? ????????????????? ???? ???????????? ???????
????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????




??????????? ????? ??????? ???????? ??? ?????????? ???????????
????? ????????? ???????????????? ????? ???????? ??????????????
????? ?????? ??????? ???? ??????????????? ???? ????? ?????????
?????????????????????????? ???????????????????????????
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?????? ???????????????????? ??????????? ?????????????????
????????????? ??????????????????????? ??????????????????
??????????? ???????? ???????? ??? ????? ???????? ????? ????
??????????????????????????????????????red palm oil, ?????
????????? ?????? ?????????? ???? ??????????? ?????????
??????????????????????????????????????? ????????????????????
???????????? ????????????? ????????????????????????????????
?????? ????????? ??????????????????? ???????? ???? ????????
sintetik. 
????????? ?????? ???????? ?????? ????????? ??????????? ??????
?????????????????????
?????? ?????????????








Tabel 5.  Bilangan iod dan titik leleh margarin komersial dan 
?????????????
























C8:0 ??? 0 0 0 0 0 0 0
C10:0 ??? 0 0 0 0 0 0 0
????? 0,6 ??? ??? ??? ??? ??? ??? ???
????? 1,5 1,0 1,1 1,0 1,1 1,0 1,1 1,0
C16:0 ???? ???? ???? ???? ???? ???? ???? ????
C16:1 ??? 0,1 0,1 ??? ??? ??? ??? ???
C18:0 ??? ??? ??? ??? ??? ??? ??? ???
C18:1 trans ??? 0 0 0 0 0 0 0
C18:1 cis 38,8 ???? 39,8 ???? ???? ???? ???? ????
????????? ??? ??? ???? ??? ??? 9,8 ??? ???
C18:3 ??? ??? ??? ??? ??? ??? ??? ???
????? ??? 0,1 0,1 ??? ??? ??? ??? 0,5
????? 0,1 0,1 0,1 ??? 0,1 0,1 0,1 0
Dari karakteristik komposisi asam lemak margarin 
komersial yang ditunjukkan pada Tabel 3 dilakukan pembuatan 
????????? ??????? ????????????? ??????? ?????? ???? ????
????? ?????? ????????? ?? ??????? ????? ?????? ???? ????????????
?????? ???????? ???????? ?????? ??????????? ?????????? ?????
????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????????? ??????? ?? ??????????????? ????? ???????? ????????? ???????????????
????????????????????????? ???????????????? ???????????
???????????????????????????????????????????????????????????


























































???? ????????? ??????? ?????? ?????????? ???? ???? ???? ????
????????? ??????? ????? ?????????? ????? ?????? ?????????????
?????????? ???????? ????? ??????? ??????? ??????? ??????????
????????????????????????????????????????????????????????
dari komposisi asam lemak, titik leleh, bilangan iod dan 
??????????????????????????????????????????????????????????
serta kadar karotennya sebesar 13,0 ppm.
Pembuatan Margarin Skala 50 kg/batch
?????????? ????????? ?????? ??? ???batch dilakukan 
??????? ???????????? ???????? ?????????? ????? ??????
??????????????? ??????? ??????????????????? ??????????????
????????? ?????? ????????? ??????? ????????? ???? ?????????
??????????????? ?????????????????????????????????????????????
dengan pendinginan dan pengadukan agar terbentuk tekstur 
????? ?????? ????????? ???????????? ???????? ???? ??????????
dengan mengkaji penurunan suhu margarin selama proses 
???????????????????????? ??????oily, bentuk dan tekstur produk 
margarin. 
Penurunan Suhu Margarin Selama Proses Pendinginan
????? ???? ?????????? ?????? ?????????? ???????????
suhu margarin lebih cepat dibandingkan ????????????????? 
??????? ???? ?????????? ????? ????????? ????? ????? ????? ???
?????? ???????? ??????? ????? ?????? ?????????? ????? ?????
???? ????????????????????? ???????? ????? ???? ???? ??????????
menit. ??????????????????????????????????????????????????
???????????????????????????????????????????????????????
0,13??? ???? ??????? ????????????? ???????? ????? ????? ???????
????????????? ????????? ???????? ?????????? ??????????????
?????????????????? ??????????? ???????????? ?????????????
????????????? ???????????????????????????????????? ??????




??? ???????? ??? ???????? ??? ????????
0 5 50 10 50 18 50
30 6 ?? ?? 35 ?? 39
?? 6 31 ?? 33 ?? ??
60 6 ?? ?? ?? ?? 36
90 6 ?? 11 ?? 19 ??
??? 6 ?? 10 ?? 18 31
????? ?????? ?? ???????????? ?????? ????? ?????????
?????????????????? ?????????????????????????? ????????????
????????????? ???????? ?????????? ???? ?????????? ???????
?????????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????? ??????????????? ???????????????
?????? ???????????? ???????? ???????? ??????????? ???????
demikian????????????????????????????????????????????????????
digunakan untuk pembentukan tekstur dari margarin.
Kadar air 
????????? ?????? ???? ???? ??????? ????????? ??????? ???????
pendinginan
????????????? ?????????????????? ?????? ??????
0 15,8 15,8 15,8
30 15,9 15,8 15,8
?? 15,9 15,8 15,8
60 15,8 15,9 15,8
90 15,9 15,9 15,9
??? 16,0 15,9 15,9
???? ????? ???????????? ??? ?????? ???????? ?????????
???????? ?????? ???? ?????? ???? ?????? ???????????? ???????




???? ????? ?????? ???????? ??????? ????????? ?????????? ???????
???????????? ??????? ???? ?????? ????????????? ?????????
???????????????????? ???????? ?????? ???????????????????????
??? ??????? ???? ???? ??????????? ????? ??????? ??????? ???????
margarin kontak langsung dengan tabung media pendingin 
yang menyebabkan air terkondensasi ke tabung yang berisi 
margarin.
Warna 





0 Kuning Kuning Kuning
30 Kuning Kuning Kuning
?? Kuning pucat Kuning pucat Kuning
60 Kuning pucat Kuning pucat Kuning pucat
90 Kuning pucat  Kuning pucat Kuning pucat
??? Kuning pucat Kuning pucat Kuning pucat
????????? ?????????????? ????????? ???? ??????????
?????? ??????? ?????? ??????? ??????? ???????????? ????????
?????????? ?????? ??????? ??????? ???? ???????? ??????? ?????
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???? ???????? ????? ?????? ??????? ???????????? ??????????
?????????????????????????????????????????????????????????
perubahan bentuk margarin dari bentuk cair menjadi semi 
padat dan cream. Produk yang berbentuk cream? ?????????
kuning pucat. 
Terjadinya bentuk cream dari produk margarin dapat 
??????????? ????? ????????? ??????? ????????? ??????????? ?????
pendinginan, proses kristalisasi dan kecepatan pengadukan. 
?????????????????????????????? ?????????????????????????
???? ???? ????? ?????? ????? ??????? ?????????? ??????? ?????
????????? ???? ?????? ??????????? ????? ?????????? ????????? ????
???????????????????? ?????????? ????????????? ???????? ?????
rendah seperti yang ditunjukkan pada Tabel 6 menyebabkan 
????????????????????????????????????????????????? ???????????
??????? ?????? ??????? ????? ?????????? ???????? ????? ?????
dipengaruhi oleh kandungan asam palmitat, distribusi asam 
palmitat dan stearat pada struktur trigliseridanya, derajat 





?????? ???? ???????????? ????????? ??????? ?? ???????
???????????? ????? ?????? ?? ???? ??????? ??? ??????? ?????
??????????? ????? ????? ?????? ??????? ?????? ????????????
????????????? ??????????????????oily hingga penyimpanan 
??????? ????????? ????? ????? ??????? ??????? ?????? ???????
???????????? ?????? ?????? ????? ?????? ???????????? oily. 
???????????????????????????????????????????????????????
lama penyimpanan hingga minggu ketujuh terbentuk oily. 
?????????? ????? ????? ??????? ??????? ?????? ????????????
??? ?????????????? ???????????????? ????????oily dan semakin 















1 ? 3 ? 5 6 ?
???
0 0 0 0 0 0 0 0
30 0 0 0 0 0 0 0
?? 0 0 0 0 0 0 0
60 0 0 0 0 0 0 0
90 0 0 0 0 0 0 0
??? 0 0 0 0 0 0 0
????
0 0 0 0 0 0 0 0
30 0 0 0 0 0 0 0
?? 0 0 0 0 0 0 0
60 0 0 0 0 0 0 0
90 0 0 0 0 0 0 0
??? 0 0 0 0 0 ? ?
????
0 0 0 0 0 0 0 0
30 0 0 0 0 0 0 0
?? 0 0 0 0 0 0 0
60 0 0 0 0 ? ? ?
90 0 0 0 0 ? ? ?
??? 0 0 0 0 ? ? ??
Bentuk dan tekstur
Produk margarin komersial berbentuk semi padat dan 
??????????? ??????? ?????????? ?????? ???? ???? ????? ??????
????? ??????????? ??????????? ??????? ??????????? ????????





??????? ??? ???????????????? ????? ?????? ??????????????oily pada kondisi 
???????????? ???????????????????????????????????? ?????
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?????? ????????? ?????????? ????? ?????? ????? ????? ?????????
Bentuk dan tekstur produk margarin selama penyimpanan 
????????????????? ?????????????????????????????????????????
??????????????????????????????? ?????menghasilkan bentuk 
margarin semi padat dan teksturnya lunak. Namun dengan 
????????? ?????????????????????????? ??????????????? ???????
cream dan teksturnya lunak. 
????????????????????????????????????????????????????????
selama penyimpanan hingga minggu ketujuh tanpa terjadinya 
????????????????????????????????????????????????????????
berbentuk cream dan teksturnya lunak selama penyimpanan 
terjadi pemisahan antara minyak dan cream? ???????? ????
??????????????????????C menghasilkan tekstur yang kurang 
baik karena dengan penyimpanan pada minggu kelima sudah 
terjadi pemisahan minyak dan semakin banyak jumlahnya 
???????????????????????
?????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????????????????batch dengan kualitas 
?????????????????????????????????????????????????????????
30 menit. Pada kondisi tersebut produk margarin yang 
???????????????????????????????????????????????????????????
produk komersial, berbentuk semi padat dan teksturnya lunak 
serta stabil selama penyimpanan hingga minggu ketujuh.
Aplikasi Margarin dalam Pembuatan Bolu Gulung dan 
Uji Organoleptiknya
????????? ????? ??????????? ??????? ???????? ????????
?????????????? ?????? ?????????? ????? ???????? ????????
pembanding digunakan juga margarin komersial (produk 
????????? ????? ??? ???????????? ???? ?????? ??????????? ????
Tabel 11. Dari uji pengembangan adonan bolu menunjukkan 
?????? ????????? ?????? ??????????? ???? ?????? ????? ???????
??????????? ?????? ??????? ???? ??? ????????????? ?????????
?????????? ????????? ????????????? ????? ?????? ????? ???????




Tabel 10. Bentuk dan tekstur margarin selama penyimpanan
??????°C? ?????????????
?????????????????????????
1 ? 3 ? 5 6 ?
Btk Tks Btk Tks Btk Tks Btk Tks Btk Tks Btk Tks Btk Tks
???
0 ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
30 ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
?? ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
60 C L C L C L C L C L C L C L
90 C L C L C L C L C L C L C L
??? C L C L C L C L C L C L C L
????
0 ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
30 ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
?? ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
60 C L C L C L C L C L C L C L
90 C L C L C L C L C L C L C L
??? C L C L C L C L C L C B C B
????
0 ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
30 ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
?? ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L ?? L
60 C L C L C L C L C B C B C B
90 C L C L C L C L C B C B C B
??? C L C L C L C L C B C B C B
????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
Gambar  5. Produk margarin pada kondisi proses suhu media pendingin 
??????? ???? ?????? ???? ?????? ?????????? ?????? ???? ???????
???????????? ?? ??????? ????????? ???????? ???????? ??????? ????
cream 
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?????? ???? ????????????? ????? ????? ????? ??????? ?????????
perbedaan margarin dari hasil penelitian ini dan margarin 
?????????? ???????????? ????? ?????? ???? ?????? ??????? ????????
????????? ????????? ???????? ????????? ??????? ?????????? ?????
berarti panelis suka terhadap kedua produk. Bolu gulung 
menggunakan margarin hasil penelitian ini memiliki tekstur 
lebih lembut yang dibuktikan dengan nilai tinggi yang 
??????????????????????????????????????????????????????????????
?????????????? ????????????????????????????? ???????????
?????? ??????????????????????????????????? ????? ?????????????
Bolu gulung menggunakan margarin penelitian ini sedikit 
???????????????????????????????????????????????????????????
adanya aroma yang kuat dibandingkan dengan margarin 
??????????? ?????????????? ???????????????????????????????
??????????????????????????????????????? ??????????????????
biasanya mengandung karoten alami ataupun sintetik dalam 
bentuk konsentrat. Uji tingkat kesukaan panelis terhadap 
??????????? ??????? ????? ???????? ????? ????????????? ??????
???????????????????? ???????????????????????????????????????
gulung yang dihasilkan menggunakan kedua jenis margarin. 
?????? ????????? ?????? ?????? ????????? ????????? ????? ????
kenampakan dari bolu gulung yang menggunakan margarin 
hasil penelitian ini dan margarin komersial menunjukkan 
nilai tidak berbeda nyata. Ini artinya panelis tidak dapat 
membedakan rasa bolu gulung yang menggunakan margarin 
komersial maupun hasil penelitian ini. 
?????????? ????? ??????? ???? ????????????? ????? ??????? ?????????
rasa, tekstur dan kenampakan
Bolu gulung Tekstur Rasa Kenampakan
???????????????
penelitian ini ?????? ?????? ??????
?????????????????? ?????? ?????? ??????
?????????????? ?????? ????? ???????? ????? ?????? ????? ????? ????? ????? ??????
??????????????????????????????????????Duncan
KESIMPULAN
Formulasi margarin dapat dilakukan melalui pendekatan 
?????? ?????? ???? ???????? ????? ??????? ??????????? ?????
????????????????????????????????????????????????????????
???????????????????????????????????????????????????????????
?????????? ????? ??????????? ????????????? ????????????????
???????????? ???????? ????? ???????? ????? ??????? ???????
??????????????????????????????????????????batch dan kondisi 
????????????????????????????????????????????????????????
?????????????????????? ??????????????????????????????????????
produk margarin berbentuk semi padat dan tekstur lunak yang 
??????? ??????? ???????????? ?? ???????? ????????nya dalam 
???????????????????????????????????????????????????????
penelitian ini lebih baik dengan mengembang lebih tinggi 
????????????? ????????? ??????????? ?????? ???? ?????????????
????????????????? ?????? ???????? ?????? ?????????????????
bolu gulung yang dibuat dengan margarin hasil penelitian 
ini dan margarin komersial. Panelis juga menyatakan suka 
terhadap tekstur, rasa dan kenampakan dari bolu gulung yang 
menggunakan margarin hasil penelitian ini.
Tabel 11. Tinggi lapisan bolu gulung sebelum dan setelah pemanggangan
Ulangan
????????????????????????????? ??????????????????
???????????? ????????????? ?????????????????? ???????????? ???????????? ?????????????????
1 1,1 ??? 1,0 0,8 ??? ???
? 0,8 1,8 1,0 1,3 ??? 0,9
3 0,9 1,8 0,9 1,3 ??? 1,0
? ??? ??? 1,0 1,1 ??? 0,6
5 1,0 1,8 0,8 0,8 1,5 ???
6 ??? ??? 0,9 1,1 1,9 0,8





selai rasa strawberry ???????
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